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as bebidas energizantes actualmente ocupan un amplio Lmercado en la sociedad de consumo, debido al crecimiento 
en la demanda de productos aportantes de energía y de 
estimulantes como la cafeína, para mejorar el desempeño físico y 
la resistencia, y para obtener una sensación de bienestar durante 
las actividades diarias. Adicionalmente, las personas se están 
preocupando cada vez más por consumir alimentos funcionales, 
es decir que además de aportar los nutrientes necesarios, brinden 
otros beneficios para el buen funcionamiento del organismo. 
Las materias primas utilizadas (panela, aloe y pulpa de 
maracuyá) en la elaboración de la bebida energizante desarrollada 
en el presente proyecto, provienen de pequeños productores que 
adquieren el sustento de sus familias mediante la producción y 
comercialización de sus productos, por lo cual, la incorporación de 
estas materias primas en el producto da un mayor valor agregado y 
permite a las familias incursionar en nuevos mercados e 
incrementar sus ingresos. 
La obtención de la bebida se realizó utilizando un diseño 
experimental de mezclas, para verificar el efecto de la adición de 
diferentes porcentajes de pulpa de maracuyá (PM), aloe vera (AV) y 
panela (P), sobre el contenido de compuestos fenólicos y la 
capacidad antirradicalaria. Con los resultados obtenidos 
experimentalmente, se eligieron tres bebidas con las mejores 
propiedades nutracéuticas y se realizó un panel sensorial para 
seleccionar la bebida de mayor preferencia.
Introducción
l proceso de estandarización se realizó en la planta de fruver Edel Centro Agropecuario SENA-Cauca, con el apoyo de dos 
pasantes del Tecnólogo en Control de Calidad de Alimentos, Juan 
Pablo Sánchez y Deiby Buesaquillo, quienes apoyaron el proceso de 
adecuación de materias primas y análisis microbiológico. 
Estuvieron a cargo de la instructora del área de agroindustria 
Claudia A. Suarez R. Igualmente se contó con el ingeniero Jhon 
Nieto C, quien asesoró y participó en el desarrollo de las 
actividades del proyecto.
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Equipo de trabajo
l sector panelero en Colombia tiene una gran influencia en el Edesarrollo de la economía de la población rural e importancia en la 
dieta de los colombianos. Del mismo modo la cadena productiva de la 
sábila, ha surgido como una alternativa de desarrollo económico y social 
debido a las diversas propiedades que se le acreditan tanto en la 
industria alimenticia como cosmética. Recientemente, el consumo de 
endulzantes está sufriendo un cambio de tendencia a nivel mundial. Se 
ha incrementado el interés por lo natural debido principalmente a los 
efectos negativos asociados al consumo de azúcar refinado y de las 
dietas altas en calorías.
El consumo de bebidas energizantes se ha incrementado a nivel 
mundial, en Colombia se evidencia igualmente un crecimiento en la 
oferta y demanda de este tipo de bebidas. En los últimos 5 años se han 




a elaboración de un nuevo producto energético parte de la Lnecesidad de aprovechar las propiedades edulcorantes de la 
panela, producto ampliamente conocido en el país y de baja explotación 
industrial. Asimismo, para aprovechar el potencial nutracéutico del aloe 
vera y brindar una oportunidad de comercialización a los productores de 
este cultivo en el departamento del Cauca.
Por otra parte, se pondrá a disposición del consumidor, un producto 
energizante, saborizado naturalmente con pulpa de maracuyá y 
enriquecido con compuestos que aportan propiedades nutracéuticas, 
que podrían contribuir a mejorar el bienestar del ser humano. Además, se 
busca entrar en el mercado de las bebidas energizantes y competir con 
las convencionales que se ofrecen actualmente, contribuyendo así, a 
satisfacer la demanda actual del mercado. 
Materias primas
PANELA PULVERIZADA
a Panela es un producto natural derivado de la caña de Lazúcar, es utilizado como edulcorante, es un alimento 
básico para la población rural que sustituye al azúcar refinado y a 
diferencia de éste, contiene un alto porcentaje de nutrientes, 
vitaminas y minerales, ya que, su proceso de elaboración es 
totalmente artesanal y por lo tanto se evita la pérdida de los 
nutrientes propios del producto. [2]
Está compuesta por carbohidratos, vitaminas, proteínas, grasas, 
agua y minerales como el calcio y el fósforo; componentes 
importantes de huesos y dientes y participante en el metabolismo 
de las grasas, carbohidratos e intercambios de energía. Además, 
contiene hierro, sodio, potasio y magnesio, importantes en la 
alimentación, en particular de la población infantil.
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a panela utilizada para la elaboración de la bebida proviene Lde campesinos del Cauca en el municipio de Cajibio, la cual 
cumple con la NTC 1311/2009 para su comercialización y 
consumo. 
Tabla 1. Análisis fisicoquímico de la panela pulverizada
Análisis realizados en laboratorio Ángel Bioindustrial, como servicio externo
ANÁLISIS RESULTADO MÉTODO
Azúcares totales 77,83 g/100g Basado en AOAC923.09
Proteína total (%Nx6,25) 0,53g/100g Basado ISO 1871
Fibra dietaria total 1,32g/100g Basado en AOAC 985.29
Carbohidratos totales 94,34g/100g Cálculo
Calorías totales 384,97Kcal/100g Cálculo
Grasa total 0,75g/1oog BIO-PT-025 V5 2017-09 19-
determinación de 
grasa por extracto etéreo
Vitamina C <0,40 BIO-PT-026 V3 2017-10 04-
determinación de Vit C 
por cromatografía líquida 
de alta resolución HPLC
Sodio 50,71mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Calcio 34,49mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Potasio 385,45mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Magnesio 46,86mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Humedad y materia 
volátil
1,34g/100g BIO-PR-031 V9 2017-09 19-
determinación de 
solidos totales y perdidas 
por secado a 103 y 130°C
ALOE VERA
EL aloe vera ha presentado grandes avances en la industria 
alimentaria, sobretodo en el desarrollo 
de bebidas refrescantes con base en 
esta materia prima. Actualmente el 
mercado ofrece este tipo de producto 
como alimento funcional, es decir que 
aporta nutrientes y otros componentes 
que tienen un efecto potencialmente 
positivo ofreciendo beneficios para la 
salud y reduciendo el riesgo de sufrir 
enfermedades crónicas. [3]
Contiene polisacáridos como el ancemanano que fortalece el 
sistema inmunológico del organismo, éste es producido 
naturalmente hasta la pubertad, luego se debe adquirir en los 
alimentos. También, Inhibe el crecimiento de bacterias y hongos 
[4] 
Diversos estudios reconocen que las antraquinonas son los 
principales compuestos químicos que actúan directamente sobre 
los virus, impidiendo su adsorción y su consecuente replicación 
[5] [6]
El Aloe vera puede tener un papel muy importante en la 
disminución de los niveles de colesterol LDL (lipoproteína de baja 
densidad) y de TG (triacilgliceridos), puesto que puede aumentar 
de manera significativa el colesterol HDL (lipoproteína de alta 
densidad), debido a los esteroles de origen vegetal (esterol, 
citoesterol), germanio orgánico, cromo, acemanano, vitaminas, 
aminoácidos y enzimas [7] .
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El Aloe se debe cosechar para su mejor aprovechamiento, en un 
periodo de 24 meses. La parte baja de la 
planta es la más recomendada para su uso, 
ya que las pencas que han estado menos 
expuestas a los rayos solares directos, son 
las que contienen menor cantidad de 
aloína.
Se debe verificar que su tamaño se 
encuentre entre 60 y 80 cm de largo y entre 4 y 8 cm de grosor. 
En la tabla 2 se muestra el resultado del análisis fisicoquímico de 
la pulpa de aloe utilizada para la preparación de la bebida.
COSECHA
Tabla 2. Resultado del análisis físico químico del Aloe Vera 
Análisis realizados en laboratorio Ángel Bioindustrial, como servicio externo.
ANÁLISIS RESULTADO MÉTODO
Calcio 12,71mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Azucares 
totales
¹<0,40 BIO-PT-026 V3 2017-10 04-
determinacion de vitamina c por 
cromatografía líquida de alta 
resolución HPLC
Potasio 0.78mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Fibra dietaria 
total
1,22 g/100 Basado en AOAC 985.29
Magnesio 3,85mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Sodio 7,32mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Carbohidratos 0,1g/100g cálculo
Calorías totales 5,11kcal/100g Cálculo
Grasa total 0,51g/100g BIO-PT-025 V5 2017-09-19 
determinación de grasa por 
extracto etéreo
l maracuyá (Passiflora edulis L) es también conocido Epopularmente como la fruta de la pasión,  Esta contiene 
vitaminas como la A, B2, B3, B6, B7, B9, C, E, K, proteínas vegetales, 
minerales como el calcio, fósforo, hierro, potasio, zinc, magnesio, 
antioxidantes como los polifenoles, alcaloides (harmano y harmol) 
y fibra. [8]
La fruta de la pasión tiene acción antioxidante, vasodilatador, 
antiinflamatoria.
Aumenta la absorción de hierro, evitando así anemia 
ferropénica.
Mejora el sueño y combate el insomnio.
Combate los radicales libres inhibiendo el desarrollo de 
células tumorales.
Estimula el funcionamiento del sistema inmunológico.
Mejora el impulso nervioso y muscular.
MARACUYÁ
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os resultados de los análisis de la pulpa de maracuyá utilizada Len la elaboración de la bebida se presentan en la tabla 3.
Tabla 3. Análisis físico químico de la pulpa de maracuyá
Análisis realizados en laboratorio Ángel Bioindustrial, como servicio externo.
ANÁLISIS RESULTADO MÉTODO
Azúcares totales 8,02 g/100g Basado en AOAC923.09
Proteína total (%Nx6,25) 1,14g/100g Basado ISO 1871
Fibra dietaria total 0,55g/100g Basado en AOAC 985.29
Carbohidratos totales 12,88g/100g Cálculo
Grasa total 0,75g/1oog BIO-PT-025 V5 2017-09 19-
determinación de 
grasa por extracto etéreo
Vitamina C <0,40 BIO-PT-026 V3 2017-10 04-
determinación de vit C 
por cromatografía líquida 
de alta resolución HPLC
Sodio 38,41mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Calcio 5,92mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES
Potasio 257,54mg/100g Basado en AOAC 
985.35/ICP-OES




n Colombia los pequeños actores de la cadena productiva se Even enfrentados a grandes retos en cuanto a la introducción 
de nuevos productos al mercado con características 
diferenciadoras y la implementación de nuevas tecnologías que 
permitan el mejoramiento de procesos que lleven a una mayor 
competitividad.
Por otra parte, son cada vez más las personas que buscan 
bebidas con propiedades energizantes para incrementar la 
resistencia física, aumentar la concentración y mejorar el bienestar 
general. Al mismo tiempo, otro sector de la población está 
interesado en productos naturales que cuiden el bienestar 
personal. Por lo tanto, la problemática que se trató de resolver en 
este trabajo, es el bajo desarrollo de productos energizantes 
naturales, con propiedades funcionales, que permitan satisfacer la 
demanda de un amplio sector de la población colombiana.
Es dentro de esta problemática donde surge la pregunta: ¿Cómo 
elaborar una bebida energética con propiedades nutracéuticas 
utilizando materias primas de origen natural? 
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Metodología
iseño de mezclas, donde se analizó el efecto de la adición de Ddiferentes porcentajes de pulpa de maracuyá, aloe vera y 
panela, sobre el contenido de compuestos fenólicos y la capacidad 
antirradicalaria. 
ara el planteamiento y análisis del diseño experimental se Putilizó el software Statgraphics Centurion XV (02/15/06 
Versión, 2007 Statpoint Inc., Herndon, VA, Canadá).
                Imagen 1. Bebidas del diseño experimental
Para la determinación de los compuestos fenólicos se realizó por 
 análisis espectrofotométrico siguiendo los protocolos reportados 
por [1]. 
Imagen2. Preparación de 
muestras con solución patrón 
Imagen 3
Lectura cromatografía   
Imagen 4 
Curva de calibración 14
DISEÑO EXPERIMENTAL
DETERMINACIÓN DE COMPUESTOS FENÓLITICOS
DETERMINACIÓN DE LA CAPACIDAD 
ANTIRRADICALARIA
ste ensayo permite medir la capacidad de los compuestos Epresentes en una muestra, para actuar como captadores de 
radicales libres. Para la determinación se utilizó el método del 
radical libre 2,2 – difenil-1-picrilhidrazil (DPPH).
Imagen 6  
Preparación curva de calibración
Imagen 5
Preparación de solución patrón   
Para la comparación de los resultados de las bebidas elegidas, se  realizó un ANOVA de una vía con un Test de Tukey post hoc, 
utilizando el utilitario del software GraphPad Prism versión 5.00 
para Windows (San Diego, CA, USA).
ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO
n el laboratorio biotecnología del centro agropecuario SENA- ECauca se realizó el análisis microbiológico donde se 
determinaron coliformes totales, conteo de placa para mesófilos y 
determinación de mohos y levaduras de las materias primas y de 
las tres bebidas finales. 
Imagen 7. Medios de cultivo Imagen 8. Recuento de colonias15
CARACTERIZACIÓN FISICOQUIMICA 
DE LAS MATERIAS PRIMAS
Tabla 4. Métodos para caracterización fisico quimica
Imagen 9 





e realizó una prueba de aceptación sensorial, mediante un Spanel  de170 personas, el cual permitió la selección de la 
bebida final de acuerdo al nivel de preferencia de los panelistas en 
cuanto al color, textura del aloe, sabor y aceptabilidad global. 
PANEL SENSORIAL
Imagen 12. Panelistas realizando evaluación sensorial





l análisis de las materias primas demostró que el aloe vera, la Epulpa de maracuyá y la panela presentan compuestos 
fenólicos y capacidad antirradicalaria, siendo la panela la que 
presentó uno de los resultados más altos en compuestos fenólicos 
(gráfica 1), mientras que el zumo de maracuyá fue el que presentó 
mayor capacidad antirradicalaria (gráfica 2).
COMPUESTO FENÓLICOS 
Y CAPACIDAD ANTIRRADICALARIA
Gráfica 1. Contenido de Compuestos fenólicos de las materias primas.
 AGE: Equivalentes de ácido gálico
Gráfica 2. Capacidad antirradicalaria de materias primas 
expresado como equivalente a la del ácido ascórbico.
µg eq AA: Capacidad antirradicalaria 
equivalente a microgramos de ácido ascórbico.
RESULTADOS
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os resultados obtenidos mostraron que las muestras Lpresentaban una calidad microbiológica adecuada y 
cumplian con los niveles establecidos en las reglamentaciones para 
cada producto: a) resolución 003929 de 2013 [10], para pulpa de 
frutas, b) la NTC 1311 [11] para panela pulverizada. 
ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO 
DE LAS MATERIAS PRIMAS
Tabla 5. Resultados Análisis microbiológicos a las 24 horas de incubación
Elaboración propia
CARACTERIZACIÓN FÍSICO QUÍMICA 
DE LAS MATERIAS PRIMAS
e obtuvieron los resultados presentados en la tabla 3,  los scuales cumplen con la normatividad vigente para cada una 
de las materias primas. Para cada una de las variables de respuesta 
(pH, °Brix, Acidez).en la tabla 4 se presentan los valores de la 
bebida final.
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MATERIA PRIMA PH °BRIX ACIDEZ
Aloe Vera 3,8 0,5 0,1
Maracuyá 3,8 17,4 4,5
Panela 5,5 86,5 6,5 18
ANÁLISIS DE LAS BEBIDAS 
DEL DISEÑO ESTADÍSTICO
on el diseño experimental de mezclas se optimizó el Cporcentaje de las MP utilizadas de acuerdo con su actividad 
antioxidante, se determinó la bebida de mayor compuestos 
fenólicos y mayor capacidad antioxidante como se presenta en la 
tabla 3. una tercera bebida se obtuvo promediando los porcentajes 
de las dos mezclas anteriores.
Los resultados del análisis de los compuestos fenólicos de las 
bebidas, demostraron que la bebida 1 presentó mayor cantidad de 
compuestos fenólicos con 9,58mg AGE/mL (gráfica 3) y la bebida 
dos mayor capacidad antirradicalaria con 408 µg eq AA/ mL 
(Gráfica 4).
Gráfica 3. Compuestos fenólicos de las bebidas                        
Gráfica 4. Capacidad antirradicalaria de las bebidas
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RESULTADO DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL
Imagen 13. Evaluación sensorial
La evaluación sensorial demostró que estadísticamente las tres 
b e b i d a s  p r e l i m i n a r e s  f u e r o n 
aceptadas por los consumidores, en 
cuanto al color, sabor, aceptabilidad 
global y textura de los cristales de AV, 
obteniendo calificaciones superiores 
a 6 puntos en una escala hedónica de 
nueve puntos donde cada número significa: 1: me disgusta 
muchís imo,  2:  me disgusta mucho,  3:  me disgusta 
moderadamente, 4: me disgusta un poco, 5: ni me gusta ni me 
disgusta, 6: me gusta un poco, 7: me gusta moderadamente, 8: me 
gusta mucho y 9: me gusta muchísimo. 
 En cuanto a la textura del aloe en la boca, se encontró que las tres bebidas fueron calificadas con valores significativamente 
iguales (p<0,05). En cuanto al sabor, se observó que las bebidas 1 y 
2 tuvieron una mejor aceptación (p<0,05) que la bebida 3. El color 
de las tres bebidas tuvo buena aceptación sin denotar diferencias 
significativas (p<0,05). Finalmente en cuanto a la aceptabilidad 
global, las bebidas 1 y 2 tuvieron una mejor calificación (p<0,05) 
que la bebida 3, siendo la bebida 2 la que presentó mayor 
aceptación entre los panelistas
































Bebida 1 Bebida 2 Bebida 3
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Bebida Energizante Bríos
Imagen 14. Primera producción de Bríos
RIOS es una bebida energizante, que contiene cristales de Baloe vera, endulzada con panela, saborizada naturalmente 
con zumo de fruta lo que la enriquece nutricionalmente y ofrece  
beneficios saludables para el organismo. En la tabla 7 se presenta 
el análisis microbiológico donde se puede observar que la bebida 
contiene una calidad microbiológica adecuada y cumple con los 
niveles establecidos en la resolución 4150 de 2009 para bebidas 
energizantes, por lo que se puede afirmar que es un alimento 
seguro para el consumo y no representa ningún riesgo para la 
salud.





























a composición fisicoquímica de la bebida energizante Lpresentada en la tabla 8; muestra que es fuente de potasio, 
calcio y magnesio. 
El calcio forma parte importante del esqueleto y los dientes, 
realiza una función reguladora ya que es un componente que está 
implicado en el mantenimiento de estructuras celulares, gránulos 
de secreción, membranas celulares y es reguladora. [12] El potasio 
es un mineral que tiene una gran influencia en el metabolismo y 
distintas funciones corporales, además de ser fundamental para el 
correcto funcionamiento de todas las células, tejidos y órganos, 
participa en síntesis de proteínas a partir de los aminoácidos y en el 
metabolismo de los carbohidratos. El magnesio es un mineral 
esencial ya que ayuda a la producción de energía, síntesis de ácidos 
nucleicos y proteínas. Así mismo es una fuente de otros elementos 
que son importantes para el buen funcionamiento del organismo.
Tabla 8. Análisis físico químico de BRIOS.
*Según acta 11 de 2009 de la sala especializada de alimentos y bebidas SEABA; 
los límites máximos permitidos de aloína es de 0,1 mg/kg en el producto final.
ANÁLISIS RESULTADO MÉTODO
Azúcares totales 6,82 g/100g Basado en AOAC923.09
Proteína total( %Nx6,25) 0,17g/100g Basado ISO 1871
Fibra dietaria total 0,73g/100g Basado en AOAC 985.29
Carbohidratos Totales 8,15g/100g Cálculo
Calorías Totales 36,67Kcal/100g Cálculo
Grasa total 0,71g/1oog BIO-PT-025 V5 2017-09-19 
Determinación de grasa por 
extracto etéreo
Vitamina C 1,57 BIO-PT-026 V3 2017-10-04 
determinación de vit C por HPLC
sodio 23,47mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Calcio 4,71mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Potasio 23,54mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
Magnesio 5,24mg/100g Basado en AOAC 985.35/ICP-OES
*Aloína ¹<0,01mg/kg            IN-GS-3.385 V2V2016-05-31
22
INFORMACIÓN NUTRICIONAL DE BRIOS
n la tabla 9 se presenta la información nutricional de la Ebebida; estos porcentajes están basados en una dieta de 
2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores 
dependiendo de sus necesidades calóricas.
Tamaño por porción (200mL)
Porciones por envase 1.5 aprox
Cantidad por poción
        %Valor diario
Calorías                  73kcal            3.7
Grasa total              1.4g                2
Sodio                      47mg              2
Carbohidratos         16g                 6
Azucares totales     14g                 15,5
Proteína total          0.34g               0.7%
Calcio              4%
Magnesio        3.4





l cuadro presenta una comparación entre las bebidas de Emayor demanda en el mercado nacional. Se puede evidenciar 
que BRIOS además de aportar calorías, y carbohidratos aporta 
proteína, contiene potasio, calcio y fibra, elementos de gran 
importancia para los procesos fisiológicos del organismo.
Tabla 9. Tabla comparativa de composición nutricional de bebidas energizantes de 
mayor consumo en Colombia.
48 12 32 - 36 - - 300 -
46 11 30 - 100 - - 400 -
52 12 32 0.4 14 - - -
42 12 - 75 3 3 -




























n el presente proyecto se logró desarrollar una alternativa de Ebebida energizante, producida con cristales de aloe vera, 
zumo de pulpa de maracuyá y edulcorada con panela en polvo. 
Los análisis realizados, demostraron que las bebidas analizadas 
presentan propiedades funcionales, ya que contienen compuestos 
bioactivos como los compuestos fenólicos, provenientes de las 
materias primas utilizadas y además, capacidad antirradicalaria in 
vitro. 
El análisis sensorial realizado, demostró que las tres bebidas 
fueron aceptadas por los panelistas, en cuanto a los atributos de 
calidad analizados, denotando un potencial para ser llevadas a una 
instancia posterior de comercialización.
Finalmente, se puede decir que las bebidas desarrolladas en el 
presente proyecto, presentan buenas propiedades tanto desde el 
punto de vista nutracéutico, como desde el organoléptico, lo cual 
podría contribuir a satisfacer la demanda de productos 
energizantes, con propiedades funcionales.
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